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ULTRASZŰRÉS VIZSGÁLATA HOMOKI BOROK ESETÉBEN 
HODÚR CECÍLIA PAPP GÉZÁNÉ 
Élelmiszeripari Műveletek és Berendezések Tanszék 
ÖSSZEFOGLALÓ 
Dolgozatunk célja a membránszűrési műveletek közül az ultraszűrés, mint szétválasztási 
művelet borászati alkalmazhatóságának vizsgálata, és a művelet anyagátadási 
jellemzése. 
Kísérleteinket a KÉE ÉFK Élelmiszeripari Műveletek és Berendezések Tanszékén egy 
Millipore gyártmányú PUF15 típusú, 1,4 m2, poliszulfon alapanyagból késztett 
membrán felületű, spiráltekercs konfigurációval jellemezhető modult tartalmazó 
membránszűrő berendezés segítségével végeztük el. 
Kísérleti eredményeink összegző értékeléseként elmondható, hogy: 
• a kierjesztett, kezeletlen borok ultraszűrési technikával, 100 kD-os membrán 
segítségével fényessé, stabillá tehetők egy lépésben, kémiai hatóanyagok nélkül. 
• a műveletet legnagyobb valószínűséggel a 
J =e a-p v 
egyenlettel írható le. 
/. BEVEZETÉS 
A membránszeparációs eljárások közül még az élelmiszeripari szempontból jól ismert 
ultraszűrési (UF) műveletnek sincs egyértelműen kidolgozva az elméleti 
összefüggésrendszere. 
Az UF borászati alkalmazása sok borász szakember szemében eretnek gondolatnak 
tűnik, de a bor összetett kémiai rendszere izgalmas munkát ígér, valamint megváltoztak a 
borral szembeni elvárások is. A piac előnyben részesíti a természetes úton, minél 
kevesebb kémiai hatóanyaggal kezelt élelmiszereket. 
A membránszűrési műveletek közül, borászati szempontokat figyelembevéve, az 
ultraszűrés - az ultraszűrés mikroszűréshez közel eső tartománya - látszik megfelelőnek 
ahhoz, hogy a tisztítást és a stabilizációt egy lépésben, vegyszermentesen elvégezzük. 
• az UF borászati technológiában történő alkalmazhatóságának vizsgálata és 
• a művelet matematikai leírása. 
2. KÍSÉRLETI ANYAGOK ÉS MÓDSZEREK 
A kísérleteinkhez a: Délalföldi Pincegazdaság Ásotthalmi tizeméből, Szegedi Állami 
Gazdaság Pusztamérgest kerületéből, Szőlőfürt Szakszövetkezet Domaszéki kerületéből, 
Somodi Sándor kistermelőtől szánnazó kiforrt, szárazra erjesztett (minimális maradék 
cukortartalmú), a seprőről lefejtett bort használtunk. 
Méréseinknél a Millipore cégPUF-15 ultraszűrő-berendezését alkalmaztuk. 
Az alkalmazott membrán főbb jelletnzői: alapanyaga pol'iszulfon tip. jelzése PT Mh, 
spiráltekercs konfiguráció 100 kD vágási értékkel. pH tűrési határ: 1-14, hőmérséklet 
tűrési határ: 4-60 °C, felület: 1,38 m2. 
2.1 Normalizált vízpermeabilitás mérése (NWP) 
A normalizált, vagyis egyenértékűsített vízáteresztő-képesség ad felvilágosítást a 
membrán egységnyi felületén, egységnyi nyomáskülönbség hatására átáramló, 20 °C-
osra átszámított folyadék mennyiségéről, térfogatáramáról: 
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NWP = ^ 
AxPtt+Pkl ~PP [lm2h] 
qv permeatum térfogatárama (din/min), 2 
pbe belépési nyomás (bar), A szűrőfelület (m ), 
pü retentát nyomás (bar), pp permeátum nyomás (bar) 





5. spiráltekercs modul 
6. áramlásmérő 
l.ábra 
Az ultraszűrő kapcsolási rajza 
Az induló télfogatáram érték felének elérése után, a membrán védelme érdekében 
leállítottuk a műveletet. 
Az egyes mintáknál alkalmazott nyomásérték (TMP) a művelet alatt állandó volt, a 
teljes kísérlet sorozat alatt 0.75-2.5 bar között változtattuk. 
A művelet technológiai elemzéséhez elvégzett vizsgálatoknál: fehérje-, kolloid-, cukor-, 
alkohol-, valamint a titrálhatósav tartalom vizsgálatnál a szabványokban előírt 
módszereket követtük. 
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3. KÍSÉRLETI EREDMÉNYEK ÉS ÉRTÉKELÉSÜK 
Az ultraszűrési vizsgálatok azt mutatták, hogy a kezdeti magas fluxus érték rohamosan 
csökkent valamennyi borminta esetében. 
A függvények akár exponenciális-, akár hatvány függvény szerinti illesztése egyformán jó 
megfelelést mutatott (2. ábra) első megközelítésben, ezért a függvényanalízisek 
statisztikai próbájának eredményét külön is feltüntettük 
Az r2 értékek vizsgálatával kívántuk eldönteni, hogy a függvények értékei az idő, vagy a 
térfogat változásait követik-e érzékenyebben, az értékek eltérőek voltak ugyan, de nem 
mutattak szignifikáns eltérést egyik független változó előnyére, vagy hátrányára nézve 
sem. 
303VÍZSGÁLATI EREOMÉNYEK 
Dátum: 1991 12 05 
Minta Pusztamérgesi 
3a/na; rizling (RR) 
f j e n | l O ufn UF k o n c 
W i a r t e l cm m g / 1 4 6 5 . 3 | 3 2 2 . 4 2 3 8 . 4 4 3 7 . 9 
•alkohol i á n . V / V S 3 . 3 9 j 3 . 6 9 8 . 6 7 a . 7 3 
jeukor i o n . g / 1 3 . 3 5 j 3 . 6 5 3 - 8 5 c . a s 
flIrálliOTá i c * g / 1 5 . 4 0 ! 5 . 4 0 5 . 3 5 5 . 5 6 
jzovanívl töanyag t a r t . g / 5 . Z 7 | 5 . 1 4 4 . S 2 6 . 7 
BORVIZSGÁLAT! EREDMÉNYEK 
Dátum: 1391 12 17 
Minta Kékfrankos 
1 PT»rs ! t O tmj CF » k o n c 
tor+clom m g / l 1 5 8 . 2 j 1 5 5 . 3 j 1 1 6 . 7 j 3 1 4 . 0 
Islkohol rorr. V/VJ5 3 . B 3 I 3 . 8 6 . « } 3 . 9 
leukor tar», g/l 1 . 2 5 ! 1 . 2 5 1 . 2 5 j 1 . 2 5 
H t r t l h i r ó scv g / l 4 . 9 3 | 4 . 3 3 4 , 9 3 ! 4 . 9 3 
ZCTOrMtAcnrOS tori. Q/ 1 . M J Í » . 0 7 5 1 0 . 2 0 2 1 4 . 2 1 5 
szlnlntenzttös X 1 0 0 ! 3 7 ! 7 7 i 150 
303VÍZSGA.LATI EREDMÉNYEK 
Dátum: 1991 12 12 
Minta Domaszéki Olaszrizling 
30RVIZSGA.LVTI EREDMÉNYEK 
Dátum: 1991.11.CS 
Mi.ito Chasssias (CH) 
1 nyár. 10 um IJF konc |n -cnalom mg/1 1 5 8 . 2 , I5S .C 1 1 6 . 7 3 1 4 . 1 
'aftohcl -űr. V/V1 8 . 2 4 | 3 . 2 4 3 . 2 3 8 . 2 5 
'cukor 'vrt. g/l 1 . 8 4 | 1 3 4 1 . 3 4 1 . 3 4 
eltrálhaíá »c* g/l 4 . 8 2 i -1.82 4 , 3 3 4 . 8 3 
jza>aroaltö«n]rag tor?, g/ 1 . 5 9 3 1 1 . 3 7 5 1 . 3 2 5 1.0/3 
1 rytrs .10 üm| UF j kanc • 
rortülom rng/l 371.3 Í3A8.2 t64.ij 451.1 { 
kikohol fen. V/V55 10.4 Í1D.4 10. <3 10.3̂  
jeukor tar. a/l 2J0 :2.<® £.09 I 2.58 | 
;lrrdihor6 «c* g/l 4.78 j 4.76 I 4.61 j | 
zs«eruHócmog tert. g/ 1.91 j 1.61 j 1.951 3J| 
2. ábra 
Borok fluxusának összehasonlító vizsgálata 
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A kémiai vizsgálat eredményeiből láthatjuk (3. ábra), hogy a N-tartalmú anyagok és a 
zavarosító anyagok mennyisége jelentős mértékben csökkent. 
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NWP = f(idö) 
NWP (l/m?h) 
• 
£ ^ v 
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Kísérleteink borászati szempontból történő értékelése alapján elmondhatjuk, hogy: 
• a permeátum minden esetben tükrösen tiszta, csillogó volt, 
• a szétválasztási műveletet követő 2 héten belül a bor kémiai egyensúlya helyreállt, 
harmonikus íz, aroma alakidt ki 
• az ultraszűrést követően a fehérborok színintenzitása nem, a vörösboroké 10 - 15 %-
val csökkent 
• a palackállósági vizsgálatok és a 6 hónapos tárolási kísérletek eredménye alapján 
a bor stabilitása szempontjából is kielégítő a művelet. 
Az ultraszűrési technika művelettani elemzése alapján elmondhatjuk, hogy: 
• a permeátum térfogatáram sűrűségének idő szerinti függése a szakirodalomban 
közölt, fehérje tartalmú oldatok lefutásával megegyező képet mutat mind hatvány, 
mind exponenciális függvény kielégítő korrelációval illeszthető. 
• Ennek magyarázata a két függvénytípus nagymértékű hasonlatosságában rejlik, a 
kérdés eldöntéséhez a kezdeti mérési pontok számának megnövelése szükséges. 
• a függvény mind az idő, mind az átáramlott permeátum függvényként felírva kielégítő 
összefüggést mutat, amennyiben az r^ értékek közötti eltérést elfogadjuk, akkor a 
térfogat (V) szerinti függés látszik szorosabbnak, az idő szerinti függéshez viszonyítva 
• az azonos nyomáson, különböző borokkal végzett kísérletek nem adtak kielégítő 
magyarázatot az eltömődést okozó anyagok tulajdonságára. A művelet matematikai 
leírása alapján ugyanis várhatóan megállapítható lesz, hogy a függvényben szereplő b, 
eltömődési koefficiens mely kémiai komponenssel hozható összefüggésbe, ill. milyen 
mértékben változik az értéke a művelet legfontosabb fizikai paramétereinek 
függvényében. 
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EXAMINATION OF WINE CLARIFICATION BY ULTRAFILTRATION 
C.HODUR T.PAPP 
University of Horticulture and Food Industry 
College of Food Industry 
H-6701. Szeged, P.O.Box433. 
ABSTRACT 
Experiments earned out by authors showed that UF can be substituted successfully for 
conventional clarification in the wine industry without the use of chemical separation 
aids. 
Work undertaken on the chemical analysis of treated wines and mathematical analysis 
of the process UF made it possible to evaluate the treatment, the fouling constants etc. 
The chemical and the orgcmoleptical analyses showed: 
* wine became splended and stable whithout chemicals at the same step. 
The mathematical analysis showed: 
* operation can be described equation as follows: 
* Crossflow filter using membrane in spiral-wound form 100 kD has been tested for this 
duty. 
/ =e 
